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Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah nasib suatu kaum kecuali kaum itu 
sendiri yang mengubah apa-apa yang pada diri mereka. 
(Q.S Ar-Ra’d 11) 
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah 
selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang 
lain. 
(Q,S Al-Insyirah 6-7) 
Sesungguhnya Aku dekat, Aku kabulkan permohonan orang yang berdo’a 
apabila dia berdo’a kepada-Ku. Hendaklah mereka itu memenuhi (perintah)-Ku 
dan beriman kepada-Ku, agar memperoleh kebenaran 
(QS. Al-Baqarah 186) 
Kita tidak boleh kalah dengan yang lain, jika mereka bisa kita juga harus bisa 
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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN KOPI BIJI RAMBUTAN NON KAFEIN 
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YANG BERBEDA . 
Muamar Kadapi, A420110145, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas 
Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2015 
 
Kopi merupakan minuman berwarna hitam gelap dengan aroma khas biasanya 
diseduh menggunakan air panas dan pada dasarnya memiliki rasa pahit. Produk 
dapat berbahan dasar dari biji rambutan dengan penambahan beras hitam yang 
menghasilkan kopi non kafein. Biji rambutan mengandung karbohidrat, lemak, 
protein, serat yang dapat memenuhi kebutuhan tubuh dari gizi dan juga 
mengandung  polifenol cukup tinggi yang beraktivitas sebagai antioksidan dan 
antibakteri. Beras hitam mengandung karbohidrat, protein, lemak, serat dan 
memiliki perikarp, aleuron dan endosperm yang berwarna merah-biru-ungu 
pekat, warna tersebut menunjukkan adanya kandungan antosianin.Tujuan 
penelitian ini mengetahui aktivitas antioksidan serta kualitas organoleptik kopi 
biji rambutan non kafein. Metode penelitian ini dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktor yaitu: perbandingan komposisi  biji rambutan dengan 
beras hitam. Hasil penelitian menunjukkan kandungan aktivitas antioksidan 
tertinggi pada perlakuan R3 yaitu 29,29%, perlakuan R1 memiliki aktivitas 
antioksidan 23,29% dan aktivitas antioksidan terendah pada perlakuan R2 yaitu 
19,97%. Produk kopi non kafein yang paling dominan yaitu warna hitam, rasa 
segar, aroma khas kopi dan daya terima panelis paling dominan menyukai 
perlakuan R3. 
 













ANTIOXIDANT ACTIVITY OF COFFEE RAMBUTAN SEED NON 
CAFFEIN WITH VARIATION OF THE COMPOSITION RATIO OF 
DIFFERENT BLACK RICE 
Muamar Kadapi, A420110145, Biology Education Program, Faculty of Education 
and Teacher Training, Muhammadiyah University Of Surakarta, 2015 
 
 Coffee is a beverage dark black with a special aromatic,usually brewed 
using hot water and basically have a bitter taste. Products can be made from 
rambutan seed with the addition of black rice that produce coffee non caffeine. 
Rambutan seed contains carbohydrates, fats, proteins, fibers which can meet the 
nutritional needs of the body and also contains polyphenols high enough as an 
antioxidant and antibacterial activity. Black rice contains carbohydrates, of 
protein, fat, fiber and has a pericarp, aleurone and endosperm red-blue-purple 
thick, the color indicates the presence of anthocyanin content. The purpose of this 
study was to determine the antioxidant activity as well as organoleptic quality 
coffee non caffein. This research method with DPPH to activity antioxidant and  a 
completely randomized design (CRD) with one factor, namely: rambutan seed 
composition ratio with black rice. Results showed the highest antioxidant activity 
content on R3 treatment is 29.29%, R1 treatment has antioxidant activity of 
23.29% and the lowest antioxidant activity in R2 treatment is 19.97%. Product 
decaffeinated coffee is the most dominant black color, taste fresh, distinctive 
aroma of coffee and acceptance of the most dominant panelists liked R3 
treatment. 
Keywords :coffeenon caffein, rambutan seed, black rice, Antioxidants activity 
 
 
 
 
 
